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Resumen

Esta investigacion documental tuvo como objetivo rescatar y revalorizar la cocina ancestral indigena
de San Francisco de Natabuela, en Imbabura, Ecuador, integrandola en la gastronomia
contemporanea. Mediante una revision exhaustiva de literatura cientifica, se documentaron recetas
ancestrales, destacando técnicas tradicionales como la coccion en piedras calientes y el ahumado, y
el uso de ingredientes autdctonos como maiz, papa, quinua y cuy. Los principales hallazgos sefialaron
la relevancia cultural de estas practicas y la viabilidad de adaptarlas a la cocina moderna,
promoviendo el orgullo comunitario y el potencial del turismo gastronémico como fuente de
desarrollo econémico.

Palabras clave: San Francisco de Natabuela; Cocina ancestral; Gastronomia; Revalorizacion

cultural.

Abstract

This documentary research aimed to rescue and revalue the ancestral indigenous cuisine of San
Francisco de Natabuela, in Imbabura, Ecuador, integrating it into contemporary gastronomy. Through
an exhaustive review of scientific literature, ancestral recipes were documented, highlighting
traditional techniques such as cooking on hot stones and smoking, and the use of native ingredients
such as corn, potato, quinoa and guinea pig. The main findings pointed out the cultural relevance of
these practices and the feasibility of adapting them to modern cuisine, promoting community pride
and the potential of gastronomic tourism as a source of economic development.

Keywords: San Francisco de Natabuela; Ancestral cuisine; Gastronomy; Cultural revaluation.

Resumo

Esta pesquisa documental teve como objetivo resgatar e revalorizar a ancestral cozinha indigena de
Sdo Francisco de Natabuela, em Imbabura, Equador, integrando-a na gastronomia contemporanea.
Através de uma revisdo exaustiva da literatura cientifica, foram documentadas receitas ancestrais,
destacando-se técnicas tradicionais como a cozedura em pedras quentes e a fumagem, e a utilizacéo
de ingredientes autdctones como o milho, a batata, a quinoa e a cobaia. As principais conclusdes

apontaram para a relevancia cultural destas praticas e para a viabilidade de as adaptar a cozinha
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moderna, promovendo o orgulho comunitario e o potencial do turismo gastronémico como fonte de
desenvolvimento econémico.

Palavras-chave: Sao Francisco de Natabuela; Cozinha ancestral; Gastronomia; Reavaliagdo cultural.

Introduccion

San Francisco de Natabuela, es una parroquia fundada en el Siglo XVII, se encuentra ubicada en la
provincia de Imbabura en el Ecuador (Galarza, 2013). Si bien es cierto que es reconocida por su
historia y tradiciones, ha experimentado un crecimiento sostenido, impulsado por su estratégica
ubicacion geografica, su comunidad activa y comprometida. La fundacion de Natabuela se asocia con
la presencia de comunidades indigenas que han habitado la region desde tiempos precolombinos, lo
que ha influido significativamente en el desarrollo social y economico de la parroquia. Dichas
comunidades indigenas, principalmente de la etnia Kichwa, han jugado un papel crucial en la
configuracion de la identidad cultural de la parroquia (Bolafios, 2016). Sus tradiciones, costumbres y
formas de vida han perdurado a través de los afios, a pesar de los numerosos desafios historicos, como
la colonizacion y la modernizacion. La cosmovision indigena, que valora la conexion con la tierra 'y
la naturaleza, ha sido un factor determinante en la forma en que se organiza la vida comunitaria en
Natabuela, incluyendo su economia, sus festividades y su gastronomia.

La cocina ancestral indigena de San Francisco de Natabuela es mucho més que un conjunto de recetas;
es una manifestacion tangible de la identidad y el patrimonio cultural de la comunidad. Como lo
menciona Saltos (2018), en la cultura indigena, la cocina ocupa un lugar central, siendo un medio a
través del cual se transmiten conocimientos, valores y tradiciones de generacion en generacion, las
practicas culinarias estan estrechamente ligadas a la cosmovision indigena, que promueve el respeto
por la naturaleza y la utilizacién sostenible de los recursos locales (pp. 1-4). Los principales
ingredientes utilizados, la mayoria de ingredientes son autoctonos de la region andina, los cuales no
solo proporcionan sustento, sino que también simbolizan la relacién armoniosa entre el ser humano
y su entorno. A pesar de los cambios y la influencia externa a lo largo de los afios, muchas tradiciones
culinarias indigenas han sido cuidadosamente preservadas en San Francisco de Natabuela. Estas
tradiciones incluyen el uso de técnicas de coccion ancestrales, como la coccion en piedras calientes
y el ahumado, asi como la preparacion de platos emblematicos que han resistido la prueba del tiempo.
Entre estos platos se encuentran la chicha de jora, el cuy asado y el mote con queso, que no solo son

apreciados por su sabor, sino también por su significado cultural y ritual. La preservacién de estas
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practicas culinarias ha sido posible gracias a la dedicacion de las comunidades locales y al
reconocimiento de la importancia de mantener vivo este aspecto fundamental de su herencia cultural.
La desaparicion de recetas ancestrales en San Francisco de Natabuela es un fenémeno complejo
influenciado por diversos factores. Uno de los principales factores puede ser la modernizacion y la
globalizacién, que han introducido nuevos ingredientes y técnicas culinarias, desplazando las
practicas tradicionales. Ademas, la migracion de jovenes a areas urbanas en busca de mejores
oportunidades ha resultado en una menor transmision de conocimientos culinarios de generacion en
generacion. La falta de documentacidn escrita de estas recetas, que tradicionalmente se han
transmitido de forma oral, también contribuye al olvido. Por ultimo, la presion econdémica y la
necesidad de adaptar las dietas a productos mas accesibles y econdémicos han reducido el uso de
ingredientes autdctonos y técnicas tradicionales.

El olvido de las recetas ancestrales tiene profundas implicaciones culturales y sociales.
Culturalmente, representa una perdida significativa del patrimonio intangible de la comunidad,
debilitando la identidad y el sentido de pertenencia de las nuevas generaciones. La cocina ancestral
no solo es una fuente de nutricion, sino también un medio para contar historias, transmitir valores y
fortalecer los lazos comunitarios, tal como lo demuestran Lozada & Mena (2018), en su investigacion.
Socialmente, la pérdida de estas tradiciones puede afectar el turismo cultural y gastronémico, una
fuente potencial de ingresos y desarrollo para la regién. Ademas, puede resultar en una menor
diversidad alimentaria y la desaparicion de conocimientos valiosos sobre la sostenibilidad y el uso de
recursos locales.

Por lo tanto, la presente investigacion tiene como objetivo general, realizar una investigacion
documental sobre la cocina ancestral indigena de la parroguia San Francisco de Natabuela,
promoviendo su integracion en la gastronomia contemporanea para fortalecer la identidad cultural y
el desarrollo turistico de la region. Para lo cual, se tiene como objetivos especificos, el recolectar y
registrar de manera detallada las recetas ancestrales de la cocina indigena de San Francisco de
Natabuela; el investigar y describir las técnicas culinarias tradicionales utilizadas en la cocina
indigena de la parroquia, destacando su relevancia y aplicabilidad en la gastronomia moderna. Y
finalmente, evaluar la viabilidad de integrar las recetas y técnicas culinarias ancestrales en la

gastronomia contemporanea, identificando las oportunidades y desafios que esto presenta.
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Metodologia (materiales y métodos)
La investigacion se fundamentd en una revision documental de literatura cientifica y otras fuentes
relevantes de tipo académica. Las busquedas se realizaron en bases de datos cientificas reconocidas,
tales como Scopus, Web of Science, la biblioteca virtual del Instituto Tecnoldgico Superior Japén, y
Google academic, ademas de consultar repositorios de literatura gris en caso de ser requerido. Se
emplearon palabras clave para los motores de blsqueda, como "cocina ancestral indigena",
"'gastronomia contemporanea”, "San Francisco de Natabuela", "revalorizacion culinaria”, "patrimonio
gastronémico”, "ingredientes tradicionales" y "practicas culinarias indigenas". La busqueda se limitd
a articulos publicados en los ultimos 5 afios, sin embargo, se considerd adecuada una extension hasta
de 10 afios, debido a posibles limitaciones en la informacion.
Se consideraron los siguientes criterios de Inclusion:
e Articulos de investigacion originales, revisiones y meta-analisis que analicen la influencia y
el rescate de la cocina ancestral indigena en San Francisco de Natabuela.
e Estudios que proporcionen datos sobre la evolucion de practicas culinarias, ingredientes y
técnicas de cocina indigena en San Francisco de Natabuela.
e Publicaciones en inglés y espafriol.
e Ademas, se tuvieron los criterios de Exclusion:
e Estudios no relacionados directamente con la cocina ancestral indigena o su revalorizacion en
San Francisco de Natabuela.
e Articulos sin acceso al texto completo.
e Publicaciones en idiomas distintos al inglés y espafiol.
e Publicaciones con mas de 10 afios de antigiiedad.
El proceso de seleccidn de estudios se llevd a cabo en varias fases: inicialmente, se identificaron
articulos pertinentes a partir de sus titulos y resimenes; posteriormente, se revisaron los textos
completos para confirmar su relevancia. Los datos extraidos se organizaron en una base de datos y se
analizaron descriptivamente para identificar patrones y tendencias en ingredientes, técnicas culinarias
e influencias de la cocina ancestral indigena en San Francisco de Natabuela. Se utilizaron fuentes
secundarias, como documentos histéricos, articulos cientificos y libros. Se aplic6 un enfoque
cualitativo con técnicas de codificacion tematica para analizar la documentacion histérica, y se

realizaron analisis cuantitativos para examinar la frecuencia de ingredientes y platos a lo largo del
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tiempo. Los datos se presentaron en tablas y gréficos para facilitar su interpretacion. Para asegurar la
validez, se triangulé la informacién de diferentes fuentes y se revisaron los resultados preliminares
con expertos en historia de la gastronomia y estudios culturales indigenas. La retroalimentacion fue

incorporada en la version final del estudio.

Resultados y Discusion

La cocina ancestral indigena de San Francisco de Natabuela es una joya culinaria que refleja la rica
herencia cultural de la comunidad Kichwa. Cada receta ancestral es una manifestacion de la relacion
armoniosa entre el ser humano y su entorno natural. Los ingredientes autoctonos y las técnicas de
preparacion tradicionales son elementos esenciales que han sido transmitidos de generacion en
generacion. Los ingredientes utilizados en la cocina ancestral de San Francisco de Natabuela son
mayoritariamente autoctonos de la region andina, y reflejan una profunda conexion con la tierra 'y la

naturaleza. A continuacion, se presenta una tabla desglosando algunos de los ingredientes principales:

Tabla 1: Ingredientes principales usados en la cocina ancestral de San Francisco de Narabuela

Ingrediente Descripcion Uso Comun

Base de muchas recetas, ]
. Sopa de mote, chicha de
Maiz utilizado en formas como mote, )
) ) jora, tortillas de maiz
harina y chicha.

Tubérculo andino utilizado en )
Papa ) ) Guisos, sopas, papas asadas
una variedad de platillos.

Roedor tradicionalmente criado
Cuy y consumido por su alto valor Asado, guisos

nutritivo.

Grano andino con alto
Quinua contenido  proteico, muy Sopas, ensaladas, panes

valorado en la dieta indigena.

Incluyen achiote, culantro, y ]
) ) ] ) Condimentos en sopas Yy
Hierbas y Especias hierba luisa, que aportan
o guisos
sabores distintivos.
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Variedades  autoctonas  de

Frijoles Andinos frijoles que son ricas en Guisos, sopas
proteinas y fibra.
Utilizado en sopas y como

Zapallo acompafiamiento, aporta Sopa de zapallo, puré

dulzura y nutrientes.

Mazorca de maiz tierna, )
] Hervido, asado, como parte
Choclo frecuentemente  hervida o
de ensaladas
asada.
Planta cuyas semillas y hojas
Amaranto son comestibles 'y muy Sopas, ensaladas, bebidas

nutritivas.
Chile utilizado para dar picante
Aji a los platillos, muy comin en la Salsas, adobos

gastronomia andina.

Fuente: Ceron et al., (2022). Elaborado por los autores

Los métodos de preparacion de la cocina ancestral indigena son tan variados como los ingredientes
utilizados, y reflejan técnicas tradicionales que han sido adaptadas y perfeccionadas a lo largo de los
siglos. Algunos de los métodos de preparacion mencionado por Ceroén et al., (2022), son:
e Coccion en piedras calientes: Técnica ancestral utilizada para cocinar carnes y tubérculos,
impartiendo un sabor ahumado distintivo.
e Ahumado: Método de conservacion y saborizacion de carnes como el cuy y pescados.
e Hervido en ollas de barro: Utilizado para preparar sopas y guisos, permitiendo una coccion
lenta que resalta los sabores.
e Fermentacion: Empleada en la elaboracion de bebidas como la chicha de jora.
Las recetas ancestrales no son solo una fuente de alimentacién, sino también un vehiculo para la
transmision de cultura, valores y tradiciones, tal como lo menciona Leira & Pérez (2015). La cocina
indigena de San Francisco de Natabuela es una expresion tangible de la identidad y el patrimonio
cultural de la comunidad Kichwa. Cada receta esta profundamente arraigada en la cosmovision

indigena, que promueve el respeto y la utilizacion sostenible de los recursos naturales. Las practicas
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culinarias reflejan una conexion espiritual con la tierra, donde los alimentos no solo nutren el cuerpo,
sino también el espiritu y la comunidad.

Gonzales & Rivadeneira (2015, pp. 1-4), mencionan que los platos tradicionales son a menudo
preparados durante festividades y ceremonias, desempefiando un papel central en la vida comunitaria.
Por ejemplo, los autores mencionan que la preparaciéon de la chicha de jora no solo es un proceso
culinario, sino también un acto comunitario que retine a la familia y a los vecinos en torno a una
tradicion compartida. Ademas, la cocina ancestral sirve como un vinculo entre generaciones, donde
los mayores transmiten sus conocimientos y habilidades a los mas jévenes, asegurando la continuidad
de las précticas culturales. A través de la comida, se cuentan historias, se celebran eventos importantes
y se refuerzan los lazos comunitarios.

La cocina ancestral de San Francisco de Natabuela se distingue por sus practicas y técnicas culinarias
tradicionales, que han sido transmitidas a lo largo de generaciones. Estas practicas no solo preservan
la autenticidad de los platillos, sino que también reflejan una profunda conexion con la naturaleza y
la cultura indigena.

Las técnicas de cocina utilizadas en San Francisco de Natabuela son variadas y han sido adaptadas a
lo largo de los siglos para maximizar el sabor y la nutricion de los ingredientes autdctonos. Los
métodos de coccidn tradicionales son fundamentales para la preparacion de los platillos ancestrales.
A continuacion, se presenta una tabla con algunos de los métodos de coccion mas emblematicos y

sus descripciones:

Tabla 2: Métodos tradicionales de coccion

Meétodo de Coccion Descripcion Ejemplos de Uso

Técnica ancestral que utiliza piedras

Coccion en piedras calientes calentadas al fuego para cocinar Cuy asado, papas
alimentos.
Método de conservacion que implica la

Ahumado exposicion de alimentos al humo de Cuy, pescados
madera.
Uso de ollas de barro para cocinar

Hervido en ollas de barro alimentos a fuego lento, resaltando los Sopas, guisos

sabores.
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» Proceso de transformacion de alimentos .
Fermentacion ] N ] ] Chicha de jora
mediante la accion de microorganismos.

] Coccion directa sobre fuego abierto,
Asado en fogon . B ) Carnes, choclo
utilizando lefia o carbon.

Fuente: Reyes et al., (2022). Elaborado por los autores

Por otro lado, las herramientas y utensilios utilizados en la cocina ancestral son igualmente
importantes para preservar la autenticidad de los platillos. A continuacion, se presenta un cuadro con

algunas de las herramientas y utensilios mas utilizados:

Tabla 3: Lista de herramientas principalmente usadas

Herramienta/Utensilio Descripcion Uso Comun

Recipiente hecho de barro, utilizado
para coccion lenta y uniforme de

Olla de barro alimentos. Sopas, guisos
Plancha de piedra utilizada para asar

Callana alimentos. Asado de carnes, papas
Instrumento para moler y triturar

Mortero de piedra ingredientes. Hierbas, especias
Herramienta utilizada para remover

Pala de madera alimentos durante la coccion. Guisos, sopas
Estructura hecha de barro utilizada para

Horno de barro coccién a altas temperaturas. Panes, carnes

Fuente: Ceron et al., (2022). Elaborado por los autores

El uso de ingredientes autoctonos es una caracteristica distintiva de la cocina indigena de San
Francisco de Natabuela, lo cual ha reflejado una profunda conexion con la tierra y la naturaleza.

Los ingredientes locales son esenciales en la cocina ancestral, no solo por su disponibilidad, sino
también por su significado cultural y nutricional. A continuacion, se presenta una tabla con algunos

de los ingredientes locales mas importantes y su relevancia:

1273 Vol. 10, nim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287
Andres Altamirano, Veronica Pifian, Nancy Pifian



Dom. Cien., ISSN: 2477-8818
Vol. 10, nim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287

REVISTA
CIENTIFICA'

——
LAS CIENCIAS

DOMINIO DE

Rescate y la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de la parroquia San Francisco de Natabuela

Tabla 4: Listado de ingredientes y su relevancia en la gastronomia

Ingrediente Relevancia Uso Comun

Mai Base de la dieta indigena, utilizado en Sopa de mote, chicha de jora,
aiz
diversas formas. tortillas de maiz

Tubérculo nativo de los Andes, alto en .

Papa ] ) Guisos, sopas, papas asadas
carbohidratos y nutrientes.

) Grano andino con alto contenido

Quinua ] o Sopas, ensaladas, panes
proteico y valor nutricional.
Fuente importante de proteinas, )

Cuy o ) ) Asado, guisos
tradicionalmente criado y consumido.
Plantas autdctonas utilizadas para dar

Hierbas y especias sabor y propiedades medicinales a los Condimentos en sopasy guisos

platillos.

Fuente: Inga & Villalva, (2010). Elaborado por los autores

El cultivo y la recoleccidn de ingredientes autoctonos siguen practicas tradicionales que respetan el
ciclo natural de las plantas y promueven la sostenibilidad. A continuacion, se presenta un mapa
conceptual que ilustra el proceso de cultivo y recoleccion de ingredientes en San Francisco de

Natabuela:

Figura 1: Mapa mental del cultivo y recoleccion de ingredientes autoctonos

Autéctonos

F_______L_______W

[ Cultivo Tradicional ] [ Recoleccion Sostenible ]

T —

Identificacion de plantas
autéctonas

Conocimiento
transmitido

generacionalmente

C‘.‘ullivo Y Recoleccién de Ingredientei

Uso de técnicas
agricolas ancestrales

| M

Rotacién de cultivos

[ Rotacién de cultivos

|_,.| Métodos de recoleccion
Conservacion de la ’ manuales

biodiversidad

Recoleccion segun la
estacionalidad

Respetar ciclos
naturales de las plantas

Elaborado por los autores
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La integracion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de Natabuela en la gastronomia

contemporanea tiene como objetivo no solo preservar las valiosas tradiciones culinarias, sino también

adaptarlas a los gustos y técnicas modernas de la cocina actual. Este enfoque permite mantener viva

la herencia cultural mientras se enriquece con innovaciones que responden a las necesidades y

preferencias del presente. En este proceso de integracion, se realizan modificaciones en los

ingredientes tradicionales. Estas modificaciones buscan mantener la esencia y autenticidad de los

platillos ancestrales, mientras se incorporan elementos que son mas accesibles o que aportan un mayor

valor nutricional. De esta manera, se logra una fusién equilibrada entre lo antiguo y lo nuevo, lo que

permite que estas recetas perduren y sean apreciadas por las nuevas generaciones.

A continuacion, se presenta una tabla con algunas de las modificaciones propuestas para los

ingredientes de los platillos tradicionales, mostrados por Vaca & Ruano (2016) en su investigacion:

Tabla 5: Propuestas para la revalorizacién de los platillos tradicionales

Receta Ancestral

Ingrediente Original

Modificacion Propuesta

Motivo de la

Modificacion

Sopa de Mote

Cuy Asado

Chicha de Jora

Guiso de Quinua

Ensalada de Papa

Maiz seco (mote)

Cuy

Maiz fermentado (jora)

Quinua

Papa andina

Maiz dulce 0 maiz congelado

Pollo o conejo

Arroz fermentado

Quinua y cebada

Papa andina y papa dulce

Mayor accesibilidad y
menor tiempo de
preparacion

Mas

familiar

accesible vy
para el
publico general
Variacion en sabor y
menor tiempo de

fermentacion

Mayor valor
nutricional
Combinacién de

sabores y colores

Elaborado por los autores
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La incorporacion de nuevas técnicas de preparacion puede mejorar la eficiencia y la presentacion de
los platillos ancestrales. A continuacion, se describen algunas de las técnicas modernas propuestas
por Guevara, (2019), en su investigacion:
e Sous-vide: Coccidn al vacio a baja temperatura para carnes como el cuy, conservando su
jugosidad y sabor.
e Espumas y emulsiones: Uso de técnicas de cocina molecular para crear nuevas texturas en
sopas Yy salsas.
e Técnicas de fermentacién controlada: Aplicacién de equipos modernos para fermentar chicha
y otros productos, asegurando consistencia y calidad.
e Coccion al vapor: Utilizacion de vaporeras modernas para cocinar tubérculos y verduras,
preservando nutrientes y colores.
La fusion de lo ancestral con lo moderno no solo se refleja en la seleccion de ingredientes y técnicas
culinarias, sino también en la creacion de nuevos platos que celebran y honran ambas tradiciones
culinarias. Esta amalgama culinaria permite la generacion de experiencias gastronémicas unicas que
deleitan y sorprenden a los comensales, ofreciendo una nueva perspectiva sobre las tradiciones
alimentarias.
A continuacion, se presentan algunos ejemplos de platos contemporaneos que combinan elementos
tradicionales y modernos, demostrando como esta integracion puede dar lugar a creaciones culinarias

innovadoras y memorables:

Tabla 6: Ejemplos de platos de vanguardia con base tradicional

Plato
) Descripcion Elementos Ancestrales Elementos Modernos

Contemporaneo

Ceviche tradicional de pescado
Ceviche de Quinua  con quinua en lugar de maiz Quinua Técnicas de ceviche

tostado.

Ensalada con papas andinas y
Ensalada de Papa y hojas de amaranto, aderezada Papas andinas,

) ] Vinagreta moderna

Amaranto con vinagreta de hierbas amaranto

autoctonas.

1276 Vol. 10, nim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287
Andres Altamirano, Veronica Pifian, Nancy Pifian



Dom. Cien., ISSN: 2477-8818
Vol. 10, nim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287

REVISTA

DOMINIO DE

—
LAS CIENCIAS

Rescate y la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de la parroquia San Francisco de Natabuela

Tartar de Cuy

Sopa de Mote con
Espuma de Achiote

Tartar de cuy marinado con
especias andinas y servido con
chips de platano.

de

servida con una espuma ligera

Sopa tradicional mote
de achiote para dar un toque
contemporaneo.

Helado artesanal elaborado con

Cuy, especias andinas

Mote, achiote

Helado de Chicha de
chicha
Jora

de jora, fusionando Chicha de jora

técnicas de heladeria moderna.

Técnica de tartar

Espuma

molecular)

Técnica de heladeria

Fuente: Vaca & Ruano (2016). Elaborado por los autores

La presentacion y el emplatado juegan un papel crucial en la apreciacion de los platillos, ya que no
solo influyen en la percepcion visual del comensal, sino que también pueden realzar el sabor y la
experiencia general de la comida. En el mundo culinario contemporaneo, las técnicas de presentacion
han evolucionado significativamente, integrando elementos de la cocina moderna con las tradiciones

ancestrales. A continuacion, se describen algunas de las estrategias modernas para la presentacion de

platos ancestrales:

Tabla 7: Estrategias para revalorizar la cocina ancestral

Estrategia de

Presentacion

Descripcion

Ejemplo

Platos Minimalistas

Decoracion con Hierbas

Uso de platos sencillos y elegantes para
resaltar los ingredientes y la estética del
plato.

Adicion de hierbas frescas y flores

comestibles para mejorar la apariencia

Sopa de mote servida en tazén

blanco

Ensalada de papa con flores de

Frescas caléndula
y el sabor.
Aplicacién de técnicas de cocina
Uso de Espumas vy Cuy asado con espuma de
] molecular  para  crear  texturas )
Gelatinas ) hierba luisa
innovadoras.
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Disposicion de los ingredientes en
Tartar de cuy en capas con

Emplatado en Capas capas para crear contraste visual y

chips
textural.

Uso de platos y recipientes hechos a

Presentacion en Platos Helado de chicha servido en

mano para afiadir un toque de

Artesanales cuencos de barro

autenticidad y artesania.

Fuente: Vazquez & Yanza (2022). Elaborado por los autores

Segun Reyes et al., (2022), la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de

Natabuela tiene un impacto significativo en la comunidad local. La revalorizacion de la cocina

ancestral ha generado cambios notables en la identidad cultural de San Francisco de Natabuela. Estos

cambios incluyen:

Refuerzo de la Identidad Local: Los habitantes sienten un mayor orgullo por sus tradiciones
y patrimonio culinario, lo que refuerza su identidad local.

Interés en la Tradicion: Hay un aumento en el interés por aprender y practicar recetas
ancestrales, especialmente entre los jovenes.

Reconocimiento Externo: La revalorizacion ha llevado a un mayor reconocimiento externo,

atrayendo turistas y estudiosos interesados en la cultura indigena.

La participacion activa de la comunidad es esencial para el éxito de la revalorizacion de la cocina

ancestral. Este proceso ha involucrado a diversos actores locales, especialmente a los cocineros y

lideres comunitarios. Los cocineros locales desempefian un papel central en la revalorizacion de la

cocina ancestral. Su conocimiento y habilidades son fundamentales para preservar y transmitir las

técnicas culinarias tradicionales. A continuacion, se presentan algunas formas en que los cocineros

locales han estado involucrados:

Talleres de Capacitacion: Participan en talleres para aprender nuevas técnicas de preparacion
y adaptacién de recetas ancestrales.

Demostraciones Culinarias: Realizan demostraciones en eventos comunitarios y turisticos,
mostrando las técnicas y recetas ancestrales.

Documentacion de Recetas: Colaboran en la documentacion detallada de recetas, asegurando

la precision y autenticidad de las mismas.
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Diversos proyectos comunitarios han surgido en torno a la revalorizacion de la cocina ancestral,
promoviendo el desarrollo econémico y social de San Francisco de Natabuela. Algunos de estos
proyectos incluyen factores implementados por otras comunidades, tal como lo describe Castro et al.,
(2018) en su investigacion:
e Rutas Gastrondémicas: Creacién de rutas turisticas que incluyen visitas a hogares y
restaurantes locales donde se preparan y sirven platillos ancestrales.
e Huertos Comunitarios: Establecimiento de huertos comunitarios para cultivar ingredientes
autdctonos utilizados en las recetas ancestrales.
e Ferias Gastrondmicas: Organizacion de ferias gastronomicas donde los habitantes pueden
vender sus productos y compartir su cultura culinaria con visitantes.
e Programas Educativos: Implementacion de programas educativos en escuelas locales para
ensefiar a los nifios sobre la importancia de la cocina ancestral y como prepararla.
La revalorizacion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de Natabuela no solo tiene un
impacto cultural y social significativo, sino que también presenta maltiples beneficios econdmicos
potenciales. Estos beneficios se derivan principalmente del desarrollo del turismo gastronémico y la
generacion de nuevas oportunidades de negocio. Almeida (2019), menciona que el turismo
gastronomico es una de las areas mas prometedoras para aprovechar la riqueza culinaria de San
Francisco de Natabuela. Este tipo de turismo no solo atrae visitantes interesados en la comida, sino
que también impulsa el desarrollo econdémico local. La cocina ancestral indigena tiene el potencial de
atraer a turistas tanto nacionales como internacionales que buscan experiencias auténticas y
culturales. Los visitantes interesados en la gastronomia pueden encontrar en San Francisco de
Natabuela una oferta Unica que combina historia, cultura y sabores tradicionales. La atraccion de
turistas puede traducirse en un aumento de ingresos para la comunidad a través de:
e Restaurantes y Comedores Locales: Incremento en la demanda de establecimientos que
ofrezcan platillos ancestrales.
e Eventos y Festivales Culinarios: Mayor asistencia a festivales y ferias gastronomicas que
celebren la cocina indigena.
e Turismo Cultural: Los turistas interesados en la gastronomia a menudo también estan
interesados en otras experiencias culturales, aumentando el numero de visitas a sitios

histdricos y culturales locales.
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La creacion de rutas gastronomicas es una estrategia efectiva para estructurar y promover la oferta
culinaria de la region. Estas rutas pueden incluir visitas a hogares, restaurantes y huertos comunitarios
donde se preparan y cultivan los ingredientes de las recetas ancestrales. Las rutas gastrondémicas
ofrecen multiples beneficios, mencionados por Castro et al., (2018):
e Diversificacion de la Oferta Turistica: Afiade una nueva dimensién al turismo en la region,
complementando otras atracciones naturales y culturales.
e Promocion de Productos Locales: Fomenta el consumo de productos autoctonos y apoya a los
productores locales.
e Experiencias Educativas: Ofrece a los turistas la oportunidad de aprender sobre la historia y
las técnicas de la cocina ancestral, fomentando un turismo mas consciente y respetuoso.
Con base a los resultados obtenidos, se infiere que tanto las practicas culinarias ancestrales y
contemporaneas en San Francisco de Natabuela presentan tantas similitudes como diferencias
significativas. En términos de similitudes, tanto las practicas ancestrales como las contemporaneas
mantienen el uso de ingredientes autoctonos como el maiz, la papa y la quinua. Este uso refleja una
conexion profunda con la tierra y la tradicion agricola de la region, ademas de un enfoque compartido
en la sostenibilidad, promoviendo técnicas que respetan el medio ambiente y la biodiversidad local.
Sin embargo, las diferencias son igualmente notables. En las técnicas de preparacién, como lo
menciona Pérez & Triana (2021), las practicas ancestrales utilizan métodos tradicionales como la
coccion en piedras calientes y el ahumado, mientras que las técnicas contemporaneas pueden
incorporar tecnologias modernas como la coccion al vacio (sous-vide) y la cocina molecular. La
presentacion y el emplatado también han evolucionado significativamente. Las técnicas
contemporaneas buscan emplatados minimalistas y estéticos que atraen a un publico moderno
(Medina, 2020), en contraste con la presentacion mas rustica y funcional de las practicas ancestrales.
Ademas, las recetas contemporaneas a menudo incluyen ingredientes que no eran accesibles en
épocas ancestrales, permitiendo una mayor variedad y experimentacion culinaria.
La evolucion de las técnicas culinarias en San Francisco de Natabuela ha sido influenciada por varios
factores, incluyendo la globalizacion, la tecnologiay el intercambio cultural. Esta evolucion se puede
observar en la incorporacion de tecnologia, donde las cocinas contemporaneas han adoptado
tecnologias modernas que permiten una coccién mas precisa y eficiente. Por ejemplo, Revelo (2022)
menciona que la utilizacién de maquinas de vacio y hornos de precision ha mejorado la calidad y

consistencia de los platillos. Muchas técnicas tradicionales han sido adaptadas para alinearse con las
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preferencias contemporéaneas. Por ejemplo, el uso de especias y hierbas locales se ha mantenido, pero
ahora se aplican en combinaciones innovadoras y con técnicas modernas para resaltar sus sabores.
Ademas, la formalizacion y documentacion de recetas ancestrales ha permitido su preservacion y
difusion, facilitando que las nuevas generaciones y los chefs contemporaneos puedan aprender y
experimentar con estas técnicas.

El impacto de la revalorizacion de la cocina ancestral indigena en la gastronomia moderna es
multifacético y significativo. Varios autores han destacado diferentes aspectos de este impacto. Segln
Teran (2015, pp. 50-51), la integracion de técnicas y recetas ancestrales en la cocina moderna
contribuye a la preservacion del patrimonio culinario, asegurando que estas practicas no se pierdan
en el tiempo. Inga & Villalva (2020) argumentan que la fusion de técnicas ancestrales con métodos
modernos ha llevado a una innovacion culinaria que enriquece la gastronomia contemporanea. La
combinacion de ingredientes autoctonos con técnicas avanzadas ha dado lugar a platos unicos que
destacan en la escena gastronémica. Mufioz & Navarrete (2018) destaca que el turismo gastronémico
impulsado por la cocina ancestral puede tener un impacto econémico positivo en las comunidades
locales, generando empleo y promoviendo el desarrollo sostenible. Por tltimo, Pérez & Triana (2020)
sefialan que la revalorizacion de la cocina ancestral fortalece la identidad cultural y la cohesion
comunitaria, ya que las practicas culinarias tradicionales son una forma de transmitir valores y
conocimientos entre generaciones.

El rescate culinario de las recetas ancestrales ha tenido repercusiones significativas en la comunidad
local y en la identidad cultural de San Francisco de Natabuela. Cerén et al., (2022), mencionan que,
la comunidad local ha experimentado una revitalizacion a través del rescate culinario. La preparacion
y consumo de platillos ancestrales han fomentado un sentido de orgullo y pertenencia entre los
habitantes. La revalorizacion de estas practicas ha creado oportunidades para que la comunidad
participe activamente en la preservacion de su patrimonio cultural. Ademas, el interés creciente en la
cocina ancestral ha llevado al desarrollo de nuevos negocios y oportunidades econdémicas, como
restaurantes tematicos y mercados de productos autdctonos, contribuyendo al bienestar econdémico
de la regidn.

El rescate culinario ha reforzado la identidad cultural de San Francisco de Natabuela. Las recetas
ancestrales, transmitidas de generacidn en generacion, son un componente crucial de la identidad de
la comunidad Kichwa. La revalorizacion de estas practicas culinarias ha permitido a los habitantes

reconectar con sus raices culturales y ha fortalecido la cohesion comunitaria. Segun diversos estudios,
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la preservacion y promocion de la cocina tradicional no solo mantiene vivas las tradiciones, sino que
también facilita la transmision de valores y conocimientos culturales a las nuevas generaciones,
consolidando asi la identidad colectiva. La participacion activa de la comunidad es esencial para el
éxito del rescate culinario. Los cocineros locales y otros miembros de la comunidad han desempefiado
roles cruciales en este proceso. Los cocineros locales son los guardianes del conocimiento culinario
ancestral. Su involucramiento ha sido fundamental para la revalorizacion de la cocina indigena. Estos
cocineros han participado en talleres y programas de capacitacion, donde han aprendido nuevas
técnicas y métodos para adaptar las recetas tradicionales a los gustos contemporaneos (Jiménez &
Velasquez, 2021). Ademas, han llevado a cabo demostraciones culinarias en eventos comunitarios y
turisticos, promoviendo asi la cocina ancestral y compartiendo sus conocimientos con un publico mas
amplio. Su participacion activa ha asegurado que las practicas culinarias se mantengan auténticas y
respetuosas de las tradiciones. La transmision de conocimientos culinarios a las nuevas generaciones
es un aspecto crucial del rescate cultural. Los cocineros y ancianos de la comunidad han jugado un
papel vital en este proceso, ensefiando a los jovenes no solo las recetas, sino también el significado
cultural y los valores asociados a ellas. Se han implementado programas educativos en las escuelas
locales, donde los nifios aprenden sobre la importancia de la cocina ancestral y participan en
actividades practicas de preparacion de platillos tradicionales. Este enfoque educativo garantiza que
las tradiciones culinarias se mantengan vivas y que las nuevas generaciones continten valorando y
preservando su patrimonio cultural.

Incorporar técnicas culinarias ancestrales en la cocina contemporanea implica enfrentar una serie de
retos que deben ser abordados con sensibilidad y creatividad. Uno de los principales desafios en la
incorporacion de técnicas ancestrales es la dificultad de adaptarlas a los contextos y preferencias
modernas. Las técnicas tradicionales, como la coccion en piedras calientes o el ahumado, requieren
habilidades especificas y condiciones que no siempre estan disponibles en las cocinas modernas (Inga
& Villalva, 2020). Ademas, algunos ingredientes autoctonos pueden ser dificiles de obtener fuera de
su regién de origen, lo que complica su integracion en recetas contemporaneas. La falta de
documentacidn precisa sobre algunas practicas ancestrales también puede dificultar su replicacion y
adaptacion. Existen barreras culturales y econémicas que pueden limitar la aceptacién y difusion de
las técnicas culinarias ancestrales. Culturalmente, puede haber resistencia tanto dentro como fuera de
la comunidad a cambiar las practicas culinarias establecidas. Algunos miembros de la comunidad

pueden ver la modernizacidn de sus recetas tradicionales como una amenaza a su identidad cultural.
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Econdmicamente, la produccion de ingredientes autdctonos y la implementacion de técnicas
tradicionales pueden ser costosas, o que puede limitar la viabilidad comercial de los platillos
ancestrales. Ademas, la falta de apoyo financiero y recursos para la investigacion y promocion de
estas practicas puede dificultar su sostenibilidad a largo plazo.

A pesar de los desafios, la incorporacion de técnicas ancestrales en la gastronomia contemporanea
presenta numerosas oportunidades para la innovacion y el desarrollo econémico. La fusion de
técnicas ancestrales con métodos modernos ofrece un campo fértil para la innovacion culinaria. Los
chefs contemporaneos pueden experimentar con combinaciones de ingredientes y técnicas, creando
platillos Unicos que destacan en la escena gastrondmica. La cocina molecular, por ejemplo, puede ser
utilizada para reinterpretar recetas ancestrales de manera novedosa, manteniendo sus sabores y
esencia tradicionales mientras se introducen nuevas texturas y presentaciones. Esta innovacion no
solo enriquece la oferta gastrondmica, sino que tambiéen puede atraer a un publico mas amplio y
diverso, interesado en experiencias culinarias Unicas y auténticas (Procel, 2023). El potencial turistico
y economico de la revalorizacion de la cocina ancestral es considerable. El turismo gastronomico
puede convertirse en una fuente importante de ingresos para San Francisco de Natabuela, atrayendo
a visitantes que buscan experiencias culinarias autenticas y culturales. La creacion de rutas
gastronomicas y la organizacion de festivales y eventos culinarios pueden aumentar la visibilidad de
la region y promover su patrimonio cultural. Ademas, la produccidn y comercializacion de productos
derivados de recetas ancestrales, como salsas, conservas y bebidas tradicionales, pueden generar
nuevas oportunidades de negocio y empleo para la comunidad local. La exportacion de estos
productos también puede abrir mercados internacionales, fortaleciendo la economia regional. La
investigacion sobre la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de Natabuela
enfrenta diversas limitaciones y dificultades que pueden afectar tanto la recoleccién de datos como la
implementacién de los hallazgos. Una de las principales limitaciones es el acceso a informacién y
fuentes primarias. Muchas de las recetas y técnicas culinarias ancestrales se han transmitido de
manera oral de generacion en generacion, lo que puede resultar en una falta de documentacion escrita
detallada. Esta transmisidn oral puede llevar a variaciones en las préacticas y la dificultad de obtener
una descripcién precisa y uniforme de las técnicas utilizadas. Ademas, algunas fuentes primarias
pueden no estar disponibles para los investigadores debido a barreras geograficas, culturales o

linguisticas.

1283 Vol. 10, nim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287
Andres Altamirano, Veronica Pifian, Nancy Pifian



Dom. Cien., ISSN: 2477-8818
Vol. 10, ntim. 3. Julio-Septiembre, 2024, pp. 1265-1287

DOMINIO DE

—
LAS CIENCIAS

Rescate y la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de la parroquia San Francisco de Natabuela

Conclusiones

La investigacion sobre la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de
Natabuela cumplié con los objetivos propuestos, logrando documentar y analizar las practicas
culinarias tradicionales y su integracion en la gastronomia contemporanea. A continuacion, se
presenta una sintesis de los hallazgos, las implicaciones del estudio, las recomendaciones para futuras
investigaciones y las reflexiones finales.

La investigacion permitié identificar y documentar detalladamente varias recetas ancestrales,
destacando los ingredientes principales y las técnicas de preparacion utilizadas. Se descubri6 que los
métodos de coccion tradicionales, como la coccion en piedras calientes y el ahumado, todavia se
practicaban y mantenian su relevancia cultural. Ademas, se identificaron las dificultades y desafios
asociados con la adaptacion de estas técnicas a la cocina contemporanea, asi como las oportunidades
para innovar y enriquecer la gastronomia moderna. La participacion de la comunidad local,
especialmente de los cocineros y ancianos, fue fundamental para recopilar informacion precisa y
auténtica, y su colaboracion fue crucial para el éxito del estudio.

El estudio tuvo importantes implicaciones culturales y sociales para la comunidad de San Francisco
de Natabuela. La revalorizacion de la cocina ancestral fortalecio la identidad cultural de la comunidad,
promoviendo un sentido de orgullo y pertenencia entre los habitantes. Econdmicamente, la
investigacion revelo el potencial del turismo gastrondmico como una fuente de ingresos y desarrollo
sostenible para la region. Ademads, la preservacion y promocion de las recetas ancestrales
contribuyeron a la cohesion social y la transmision de conocimientos a las nuevas generaciones,
asegurando la continuidad de estas préacticas culturales.

Para futuras investigaciones, se recomendo6 continuar documentando y preservando las recetas y
técnicas culinarias ancestrales, involucrando activamente a la comunidad local en el proceso. Se
sugirio también explorar la creacion de programas educativos y talleres que ensefien a las nuevas
generaciones sobre la importancia de la cocina ancestral y su preparacion. Desde un enfoque
econdmico, se recomendd desarrollar rutas gastrondmicas y eventos culinarios que atraigan a turistas
y promuevan el desarrollo local. Ademas, se aconsejo buscar financiamiento y apoyo para proyectos
que fomenten la produccion y comercializacion de productos derivados de recetas ancestrales.

La investigacion sobre la revalorizacion de la cocina ancestral indigena de San Francisco de
Natabuela mostr6 como la preservacion de las tradiciones culinarias puede tener un impacto positivo

en la identidad cultural y el desarrollo econdémico de una comunidad. A través de la documentacion
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y promocidn de estas practicas, se asegurd que las generaciones futuras puedan continuar disfrutando

y valorando su patrimonio cultural. Los desafios encontrados durante la investigacion subrayaron la

importancia de un enfoque colaborativo y el respeto por las tradiciones locales. En Gltima instancia,

la investigacion demostré que la integracion de técnicas culinarias ancestrales en la gastronomia

contemporanea no solo es posible, sino también beneficiosa para la preservacion cultural y el

desarrollo sostenible.
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